Fem satt for mindre
matsvinn i storkok

Lat maten hamna i magen — inte i soptunnan!

Varje ar slangs 120 000 ton mat i svenska restauranger och storkok. Nar vi slanger mat har
jordens resurser som energi, vatten och mark forbrukats helt i onédan. Om Sveriges matav-
fall kan minska med 20 procent berdknas den samhallsekonomiska nyttan bli mellan 3,2
- 5,7 miljarder kronor per ar*, motsvarande cirka 70 miljoner maltider.

Det ar alltsa en ekonomisk fraga, minskat matsvinn innebar stora kostnadsbesparingar.
Exempelvis har storkoket pa Sundsvalls sjukhus minskat matsvinnet med nastan halften
genom medvetet svinnarbete. Kostnadsbesparingen har inneburit att de kan kopa ravaror
av hogre kvalitet.

Livsmedelsverket utbildar och samordnar landets livsmedelsinspektorer sa att livsmedelskon-
trollerna ska stodja foretagens arbete mot minskat matsvinn med bibehallen matsakerhet.

Manga storkdk arbetar framgdngsrikt for att minimera matsvinnet. Har ar nagra enkla satt
for att minska matsvinnet for de som @nnu inte kommit igang.

1 Sankt kyltemperatur ger ldngre 2 Mindre svinn fran buffén
hallbarhet

En kyltemperatur pa 4-5 grader bidrar till att Bufféservering kan leda till mycket svinn, men

maten haller sig frasch langre och bidrar till genom att folja dessa rad blir det mindre svinn

mindre svinn. Denna miljovinst dr storre én fran buffén:

miljokostnaden for 6kad energiférbrukning som

R o ) ~ ¢ Anvand sma karotter och kantiner.
temperatursiankningen medfor. Forvaring utgor

oftast en mindre del av matens miljopaverkan * Fyll pa buffén under serveringens gdng med nya

ur ett livscykelperspektiv. Den allra storsta karotter, stdll inte fram allt samtidigt.

miljokostnaden ligger i matproduktionen.  Planera for kommande dagar vid menyplane-

¢ Livsmedel som férvaras i 4°C i stillet fér 8°C ringen, till exempel koka stérre mangd potatis
haller nastan dubbelt sa lange. for att kunna gora potatissallad dagen efter.

OBS! Potatisen som anvands i potatissalladen
ska inte ha statt framme. Anvand rester fran

bufféns kylda del vid tillagning av varma mat-
ratter, till exempel morotter till kottfarssasen.

¢ En del forskolor och andra sma verksamheter
kan klara sitt behov av exempelvis mjolk med en
leverans per vecka genom att sdanka tempera-
turen i kylarna. Foéljden blir en miljévinst for
saval transporter som fér matsvinn.

» Andamalsenlig utrustning och rutiner for att
kyla mat pa ett sakert satt bidrar till minskat
matsvinn, exempelvis steamgrytor med kyla
i manteln, blastchillers, nedkylningsskap eller
andra nedkylningssatt.

{’ L i VS m e d e I Sve r ket *) Kélla: Naturvardsverket, Samhallsekonomisk analys

av etappmal fér minskad mangd matavfall, 2013.



3 Mat som passerat "bast fore-datum”
behover inte slangas

Man far anvénda livsmedel med passerat bdst fore-
datum under forutsittning att maten ar fullgod. Passerat
biist fore-datum &r inte automatiskt grund f6r anmark-
ning fran livsmedelskontrollen. Har maten forvarats i
ratt tempertur dr det ingen risk att dta maten efter att
bdist fore-datum har passerats. Ett enkelt sétt att minska

svinnet dr darfor att forst titta, lukta och smaka pa maten.

Lita pa dina sinnen! Forutsatt att livsmedlet bedoms som
fullgott dr det ocksa tillatet att frysa in fardigforpackade
varor med passerat bdst fore-datum for att sedan viarme-
behandla dem eller pa annat sétt anvidnda dem

i matlagning efter att hallbarhetsdatum passerats.

Tillaga eller frys in livsmedel senast
"sista forbrukningsdag”

Det dr inte tillatet att sélja eller skanka bort livsmedel
efter sista forbrukningsdag. Det ér inte heller tillatet att
anvianda sddana livsmedel som ravaror till andra produk-
ter. Men pa sista forbrukningsdag riknas livsmedlet som
fullgott om inget annat tyder pa motsatsen.

Det ér tillatet att frysa in livsmedel senast angiven sista
forbrukningsdag, for att senare tillaga maten direkt efter
upptining. Genom att gora detta kan onodigt svinn und-
vikas.

Extra forsiktighet! Personer med nedsatt immunforsvar, aldre och gravida
bor undvika kylférvarade atfardiga livsmedel med lang hallbarhet som
passerat bdst fore-datum. Exempel ar vakuumforpackad rokt eller gravad
fisk, skivat smorgdspalagg, patéer, och kall fardigmat. Dar kan listeria foroka
sig. Listeriabakterier forstors vid upphettning. Listeria ar en ovanlig, men
allvarlig sjukdom fér den som drabbas.

5 Radda maten nar frysen gatt sonder

Om frysvarorna har tinat till foljd av att frysen har gatt
sonder ska den som &r ansvarig for maltidsverksamheten
bedoma om varorna gar att anvinda eller om de &r osik-
ra. Manga varor gar att ridda genom att man tillagar dem
och sedan kyler ned dem pa ett korrekt sitt infor senare
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servering, eller infrysning. Till exempel kan tinad mat
som pa ytan fortfarande ar kylskapskall tillagas. Ar maten
fortfarande halvfrusen kan den frysas om. Om gronsaker,
kott, fisk och fagel ska frysas om maste det atminstone
vara kylskapskallt pa ytan. Brod kan frysas om &ven om
det har tinat. Omfryst mat kan innebéra kvalitetsfor-
samring i konsistens.

Till sist nagra enkla steg

for minskat svinn:

* God ordning i kyl och frys, ha
rutiner for forradsinventering

- Viktigt med obruten kylkedja
— stall krav pa leverantérerna

- Vid menyplanering — valj mat
som gar att anvanda till flera
olika ratter

Tipsa oss gérna om fler sdtt att minska matsvinn i stork6k!
Kontakt: ingela.dahlin@slv.se
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